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Geftefen; fie ditrfen, weil die Sdlagjahne dadurdh ihren Wohlgejhmadt
perfieven twitrde, miemaf® gany gefrieven, werden defhalb aud) in dev
Biichie nicht gevithet, ja man thut jogar Deffer, bie Maffe in eine
pelicbige Weifsblechform von entfprechender Hihe und mit feft jchlie-
fendent Decel u fitllen. Man perfindert dadurd) das fefte Gefrieren,
weil befanntlich das Weifbledy ein jhlechterer Warmeleiter ald dbas
Binn ift.  Wenn Ddie Maffe in die Biichfe eingefitllt ijt, natiivlich
nupte diefe vorher jchon porjdriftemipig i Eis gepact feim, ver-
iliept man fie mit Dem Decel, legt ein durd) faltes Waffer ge-
sogenes, audgerungened Tud bavitber, wumpactt fie nod) mit Eis-
fifchen und 16kt fte daum einige Stunden rubig ftehen. Beim
Yuvichten ftitest man diefed €is, indem man Heife Tiidher um die
Form fegt, gevabe fo, wie alled andeve Gefrovene.

1218. Demi-glace von Sdlagiahne mit
Grahambrod,

Man jtellt den Topf, tworin man die Sahne jdhlagen will,
et falt, am beften auf Eis, thut dann dicfe fithe Sabue hinein,
iligt fie mehreve Miwuten lang mit etem Schaumbefen, (apt fie
danach) etwad ruhen, nimmt dann den Sdaum mit einem Schaum-
(6ffel ab wund fegt ihn auf ein Haarfieb, unter weldes man eine
Sdiifiel zum Auffangen der abfliefenden Safue gejtellt hatte. Dies
Berfafren toiederholt man jo oft, bid bie ganze Sahne, aud) die
durchgelaufene u feftem Schaum gejchlagen ift.  Dann jdiittet man
fie pon Dem Giebe in einen Napi, fohligt Budersucer unbd fehr fein
gevicbenesd Grahambrod Ddagu, fitllt Alled in eine Fovm, legt ein
Tuch davitber und fapt e3 nad Borfdrift gefrieren.

Sugrediengien: 1 Qiter bicte jitge Safne. 125 Gr. Jucer.
200 ®r. geriebened Brod. :

1219, Demi-glace von Sdlagiahne mit Brod und
Erbbeeven.

Die Sahne wird, wie oben bejdhrieben ijt, su feftem Sdhaun
gefdhlagen, dann das fein geviebene Brod, der gefiebte Bucfer uud
vecht veife, fchine Walderdbeeren porfichtig Davunter geriihet. Nad)-
dem dies in die Biihle gefittlt und diefe jugededt ift, legt man
bas naffe Tuch itber diefelbe und (6Rt die Maffe gefrieven. Diejes
demi-glace ift von vorsiiglidyem erfrifchendem Gejdymact.

Sngrediengien: 1 Liter Sahne. 200 Gr. Juder. 200 ®r.
Brodb. 1 Qiter Erdbeeren,

1220, Demi-glace pon Mafronen

Mit ver u Schaum gejchlagenen Safhne mifcht man den Budev,
weldher fein gefiebt fein mufy und die flein geftofenen Matvonen,

9. Gbmeyer, Kodhbud). 30
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